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duracion total: 190 horas horas teleformacion: 95 horas
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

El curso de Ayudante de Cocina en Colectividades tiene como objetivo formar a profesionales,
capaces de trabajar eficientemente en equipo, con iniciativa y observando siempre los principios de
seguridad e higiene.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

- Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotacion de los departamentos
de cocina de acuerdo con su aplicacion en la preelaboracion y en funcion de su rendimiento éptimo.
- Analizar los alimentos de uso en la cocina, describiendo variedades y cualidades e identificando los
factores culinarios o parametros que deben conjugarse en el proceso de elaboracion o conservacion.
- Describir las operaciones de regeneracion y preelaboracion de diferentes alimentos; y realizarlas,
de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracion de platos o para la
comercializacion.

- Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacion y envasado de alimentos
crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utilizacién o consumo
posteriores en condiciones 6ptimas.

para qué te prepara

El siguiente curso le prepara para formarse como ayudante de cocina trabajando eficientemente en
equipo, con iniciativa y observando siempre los principios de seguridad e higiene.

salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas,
principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en
establecimientos del subsector de restauracion.
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).

| v
: . INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES . d..mfn: »
T _': ‘como centro de Formacion acreditado para la imparticién a nivel nacional de fermacion s“:ﬂ;ds' ;o:rr;'moo
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con D.N.IL XXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i al Plan de F ion INESEM en la convocatoria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX- JOCXX-XPCOKXXOX

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnol/a

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la
Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual teodrico 'Ayudante de Cocina Vol. 1'

- Manual teodrico 'Ayudante de Cocina Vol. 2'

Cuaderno
Ejercicios
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informacién complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
de fin.

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacién a distancia,
articulos de opinion, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacién, envio de documentacién y solucidn de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizaciéon de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

MODULO 1. PREELABORACION Y CONSERVACION DE VEGETALES Y

SETAS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA PREELABORACION
DE VEGETALES Y SETAS

1.Clasificacion y descripcidon segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2.Ubicacion y distribucion.

3.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.

4. Ultima generacion de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.
UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS

1.Principales materias primas vegetales

2.Hortalizas: Definicién, distintas formas de clasificacidn, especies mas utilizadas, estacionalidad, categorias
comerciales y calidad. Factores que influyen en la su calidad.

3.Hortalizas de invernadero y babys.

4.Brotes y germinados.

5.La “cuarta gama”.

6.Legumbres: Definicion, clasificacion. Categorias comerciales.

7.Setas: Definicion, especies cultivadas, especies mas apreciadas gastronémicamente y principales especies
venenosas. Estacionalidad. Presentacion comercial.
UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION DE VEGETALES Y SETAS

1.Definicion.

2.Clases de técnicas y procesos.

3.ldentificacion de equipos asociados.

4.Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

5.Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion
UNIDAD DIDACTICA 4. PREELABORACION DE VEGETALES Y SETAS

1.Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos.

2.Limpieza y otras operaciones propias de la preelaboracion: distintos cortes de patata y otras hortalizas, torneado,
adornos y demas.

3.Desinfectado de hortalizas y otros vegetales a que se consumen crudos.

4.Preparacién de yuca y otros vegetales menos tradicionales.

5.Preelaboracioén de setas.
UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE VEGETALES Y SETAS.

1.Conservacion por refrigeracion de hortalizas frescas y setas: Envases adecuados y su colocacioén en las camaras
frigorificas. Temperatura adecuada y otros factores a tener en cuenta.

2.La congelacion de productos vegetales y setas. Manipulacion de este tipo de producto.

3.Productos deshidratados, conservas en lata o en vidrio y otros tipos de conservas vegetales y setas.

4.Conservacion al vacio.

5.Encurtidos.

MODULO 2. PREELABORACION Y CONSERVACION DE PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA PREELABORACION
DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1.Clasificacion y descripcidon segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2.Ubicacién y distribucion.

3.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.

4. Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.
UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
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1.Ubicacién mas adecuada y caracteristicas técnicas del local

2.Instalaciones frigorificas y otras

3.Herramientas utilizadas en la preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos.

4.Almacenamiento y conservacion de pescados crustaceos y moluscos frescos y congelados.
UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS

1.Pescados: Definicion. Distintas clasificaciones.

2.Estacionalidad de los pescados, crustaceos y moluscos.

3.La acuicultura y sus principales productos.

4.Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservacion.

5.Especies mas apreciadas.

6.Distintos cortes en funcion de su cocinado.

7.Crustaceos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de
conservacion. Especies mas apreciadas.

8.Moluscos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de
conservacion. Especies mas apreciadas.

9.Despojos y productos derivados de los pescados, crustaceos y moluscos.

10.Las algas y su utilizacion.
UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1.Definicion.

2.Clases de técnicas y procesos.

3.ldentificacion de equipos asociados.

4.Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

5.Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.
UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1.Limpieza de distintos pescados segun la especie. Desespinado y distintos cortes.

2.0tras operaciones propias de la preelaboracién: bridado, en brocheta, porcionado, picado, empanado, adobo y
otras.

3.Limpieza y preparaciones en crudo de crustaceos y moluscos segun la especie.

4.0Otras operaciones propias de la preelaboracion.

5.Para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, pescados marinados, carpaccio, ostras, y de otras formas.
UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE PESCADO, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1.Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento del pescado, crustaceos y moluscos por refrigeracion.
Envases adecuados. Control de temperaturas.

2.La congelacion: La ultra congelacion y la conservacion de los producto ultra congelados. La oxidacion y otros
defectos de los congelados. La correcta descongelacion.

3.0tras conservas y semi-conservas marinas y la industria conservera:

4.La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas

5.Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de géneros y productos
culinarios, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.

MODULO 3. PREELABORACION Y CONSERVACION DE CARNES, AVES )
CAZA

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA PREELABORACION
DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS
1.Clasificacion y descripcidon segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
2.Ubicacién y distribucion.
3.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.
4. Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.
UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS
1.Ubicacioén
2.Instalaciones
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3.Instalaciones frigorificas

4.Herramientas y maquinaria utilizadas en la preelaboracion de carnes, aves, caza y despojos.
UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS

1.Carne: Concepto. Propiedades nutritivas. Factores que influyen en la calidad del animal. Factores organolépticos
que indican su calidad y estado de conservacion.

2.Principales especies: Ganado vacuno, porcino, ovino y caprino.

3.Carne de vacuno: distintas clases, segun edad, sexo, alimentacion y otros factores.

4 .Caracteristicas.

5.Carnes de ovino y caprino: distintas clases y sus caracteristicas.

6.Carne de porcino. Caracteristicas de la carne de cerdo blanco y del ibérico. El cochinillo. El jamén y otros product
derivados del cerdo.

7.Carnes con Denominacion Especifica, Indicacion Geografica u otra denominacion.

8.Clasificacién comercial: formas de comercializacion. Principales cortes comerciales en las diferentes especies.

9.Aves de corral. Generalidades: principales especies y sus caracteristicas.

10.Presentacion comercial. El pollo, la gallina, el gallo, el capén y la pularda.

11.Caracteristicas. Distintas clases de pollo, seguin su alimentacién y crianza. El pato. El pato cebado, su despiece y
foie-gras. El pavo, la gallina de Guinea y otras aves.

12.Caza: Definicion. Clasificacion. Vedas. Comercializacion. Caracteristicas de la carne de caza. Principales especit
y caracteristicas de animales de caza de pelo y de pluma.

13.Despojo: definicion. Clasificacion. Utilizacién en la alimentacién
UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.Definicion.

2.Clases de técnicas y procesos.

3.ldentificacion de equipos asociados.

4.Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

5.Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.
UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.Limpieza, deshuesado, corte y porcionado de carnes de distintas reses y aves.

2.Principales cortes resultantes del despiece de reses de vacuno, porcino y ovino: categoria comercial y su utilizacic
gastronémica. Cortes resultantes

3.Distintos cortes obtenidos del despiece de la liebre y de las reses de caza mayor y su utilizacion en cocina.

4.Descuartizado, despiece y troceado de cordero, cabrito y cochinillo.

5.0tras operaciones propias de la preelaboracién: bridado, mechado, picado, en brocheta, empanado, adobo,
marinadas y demas.

6.Limpieza manipulacion en crudo de las distintas viscera y despojos.
UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento refrigeracion. Envases adecuados. Control de
temperaturas. Conservacion de carnes, aves y piezas de caza fresca. Envases adecuados y su colocacion en las
camaras frigorificas.

2.La congelacion: La ultra congelacion y la conservacion de los productos ultra congelados. La oxidacion y otros
defectos de los congelados. La correcta descongelacion.

3.0tros tipos de conservacion:

4.La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas.

5.Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de carnes, aves, caza y
despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.
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